










































































































































玄米 24ｈ 48ｈ 24ｈ 48ｈ 玄米 24ｈ 48ｈ 24ｈ 48ｈ
保温（30℃） 低温（10℃） 保温（30℃ ）




















玄米 24h 48h 24h 48h
図 2 発芽処理による巨大胚芽米の －グルコシダーゼ活性の変化
























１ ２ ３ ４ ５
等電点泳動後の活性染色法によるアミラーゼの検出（巨大胚芽米）図 3
レ ン 1 10℃発芽 (24h) 2 低温発芽 (48h ) 3 30℃発芽（24h）ー  :   ,   :   ,     :  



































































玄米 胚芽部 玄米 胚芽部
図 5 静水圧処理によるＧＡＢＡ含量の変化
(8～16 % グラジエントゲル)
1  2   3  4   5   6  7  8
図 6 抗グルタミン酸脱炭酸酵素（GAD）抗体によるウェスタンブロット解析
1 : あいちのかおり玄米 2 ： 巨大胚芽玄米 3 ： あいちのかおり(静水圧処理）
4 ： 巨大胚芽米（静水圧処理） 5 ： 高圧後, 10℃発芽（あいちのかおり）
6 ： 高圧後, 10℃発芽（巨大発芽米） 7 :  高圧後, 30℃発芽（あいちのかおり）
















　The changes in enzyme activity and the gamma-aminobutyric acid （GABA） content during 
germination at 10℃ or 30℃ and with high-pressure （200 MPa） treatment were investigated 
to identify the functional ingredients of cereal sprouts obtained from giant-embryo rice. 
The results showed that the GABA content of giant-embryo rice was about 4 times that of 
nonglutinous brown rice, and further increased by 1.2 times with the germination process. 
A 2 to 4-fold increase in the GABA content was also observed with the hydrostatic pressure 
process. The incubation at 30℃ increased the induction or synthesis of alpha-amylase at least 
3 fold with germination and induction for 48 hours increased that of beta-amylase. Moreover, 
activity staining performed after isoelectric focusing （IEF） revealed two active bands （pI 4.7 
and 4.9） 48 hours after incubation at 30℃ but only a single band （pI 4.7） at 24 hours. The 
appearance of the pI 4.9 active band was also a result supporting increased enzyme activity 
at 48 hours. We conclude that high-pressure and warm（30℃）-germination are effective to 
















４）Wakako Takeuchi, Shin-ichiro Mitsunaga and Hironori Masui：Studies on Germination Conditions of 
Brown Rice to Improve the Palatability, J. Appl. Glycosci, 58, 27-30（2011）
５）安達修二編：生物資源から考える21世紀の農学　食品の創造，京都大学学術出版会，p41〜57（2008年）
６）東京大学大学院医学系研究科・医学部，http://www.m.u-tokyo.ac.jp /news/press.html，広報・プレスリリー
ス最新情報2013年，2013年８月
